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Биотехнология – это наука о методах и технологиях производства различных ценных веществ и 
продуктов с использованием природных биологических объектов (микроорганизмов, раститель-
ных и животных клеток), частей клеток (клеточных мембран, рибосом, митохондрий, хлоропла-
стов) и процессов. 
Корни биотехнологии уходят в далёкое прошлое и связаны с хлебопечением, виноделием и 
другими способами приготовления пищи, известными человеку еще в древности. Например, такой 
биотехнологический процесс, как брожение с участием микроорганизмов, был известен и широко 
применялся еще в древнем Вавилоне, о чем свидетельствует описание приготовления пива, до-
шедшее до нас виде записи на дощечке, обнаруженной в 1981 г. при раскопках Вавилона. 
Наукой биотехнология стала благодаря исследованиям и работам французского ученого, осно-
воположника современной микробиологии и иммунологии Луи Пастера (1822-1895). 
В ХХ веке происходило бурное развитие молекулярной биологии и генетики с применением 
достижений химии и физики. Важнейшим направлением исследований явилась разработка мето-
дов культивирования клеток растений и животных. И если еще совсем недавно для промышлен-
ных целей выращивали только бактерии и грибы, то сейчас появилась возможность не только вы-
ращивать любые клетки для производства биомассы, но и управлять их развитием, особенно у 
растений. Таким образом, новые научно-технологические подходы воплотились в разработку био-
технологических методов, позволяющих манипулировать непосредственно генами, создавать но-
вые продукты, организмы и изменять свойства уже существующих. Главная цель применения этих 
методов – более полное использование потенциала живых организмов в интересах хозяйственной 
деятельности человека. В 70-е годы появились и активно развивались такие важнейшие области 
биотехнологии, как генетическая (или генная) и клеточная инженерия, положившие начало «но-
вой» биотехнологии, в отличие от «старой» биотехнологии, основанной на традиционных микро-
биологических процессах. Так, обычное производство спирта в процессе брожения – это «старая» 
биотехнология, но использование в этом процессе дрожжей, улучшенных методами генной инже-
нерии с целью увеличения выхода спирта, – «новая» биотехнология.  
Методы биотехнологии, ее перспективы 
Генная и клеточная инженерия – являются важнейшими методами (инструментами), лежащими 
в основе современной биотехнологии. Методы клеточной инженерии направлены на конструиро-
вание клеток нового типа. Они могут быть использованы для воссоздания жизнеспособной клетки 
из отдельных фрагментов разных клеток, для объединения целых клеток, принадлежавших раз-
личным видам с образованием клетки, несущей генетический материал обеих исходных клеток, и 
других операций. 
Генно-инженерные методы направлены на конструирование новых, не существующих в приро-
де сочетаний генов. В результате применения генно-инженерных методов можно получать реком-
бинантные (модифицированные) молекулы РНК и ДНК, для чего производится выделение отдель-
ных генов (кодирующих нужный продукт), из клеток какого-либо организма. После проведения 
определенных манипуляций с этими генами осуществляется их введение в другие организмы (бак-
терии, дрожжи и млекопитающие), которые, получив новый ген (гены), будут способны синтези-
ровать конечные продукты с измененными, в нужном человеку направлении, свойствами. Иными 
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словами, генная инженерия позволяет получать заданные (желаемые) качества изменяемых или 
генетически модифицированных организмов или так называемых «трансгенных» растений и жи-
вотных. Наибольшее применение генная инженерия нашла в сельском хозяйстве и в медицине. 
Селекция строится на отборе растений (животных) с выраженными благоприятными признака-
ми и дальнейшем скрещивании таких организмов, в то время как генная инженерия позволяет 
непосредственно вмешиваться в генетический аппарат клетки. Важно отметить, что в ходе тради-
ционной селекции получить гибриды с искомой комбинацией полезных признаков весьма сложно, 
поскольку к потомству передаются очень большие фрагменты геномов каждого из родителей, в то 
время как генно-инженерные методы позволяют работать чаще всего с одним или несколькими 
генами, причем их модификации не затрагивают работу других генов. В результате, не теряя дру-
гих полезных свойств растения, удается добавить еще один или несколько полезных признаков, 
что весьма ценно для создания новых сортов и новых форм растений. Стало возможным изменять 
у растений, например, устойчивость к климату и стрессам, или их чувствительность к насекомым 
или болезням, распространённым в определённых регионах, к засухе и т.д. Исторически, выделя-
ют «три волны» в создании генно-модифицированных растений. 
Первая волна – конец 1980-х годов – создание растений с новыми свойствами устойчивости к 
вирусам, паразитам или гербицидам. В растениях «первой волны» дополнительно вводили всего 
один ген и заставляли его «работать», то есть синтезировать один дополнительный белок. «Полез-
ные» гены «брали» либо у вирусов растений (для формирования устойчивости к данному вирусу), 
либо у почвенных бактерий (для формирования устойчивости к насекомым, гербицидам). 
Вторая волна – начало 2000-х годов – создание растений с новыми потребительскими свой-
ствами: масличные культуры с повышенным содержанием и измененным составом масел, фрукты 
и овощи с большим содержанием витаминов, более питательные зерновые и т.д. 
В наши дни ученые создают растения «третьей волны», которые в ближайшие 10 лет появятся 
на рынке: растения-вакцины, растения-биореакторы для производства промышленных продуктов 
(компонентов для различных видов пластика, красителей, технических масел и т.д.), растения – 
фабрики лекарств и т.д. 
Генно-инженерные работы в животноводстве имеют другую задачу. Вполне достижимой целью 
при современном уровне технологии является создание трансгенных животных с определённым 
целевым геном. Например, ген какого-нибудь ценного гормона животного (например, гормона 
роста) искусственно внедряется в бактерию, которая начинает продуцировать его в больших коли-
чествах. Трансгенные животные вырабатывают эти белки намного быстрее, а сам способ значи-
тельно дешевле традиционного.  
В конце 90-х годов XX в. учёные США вплотную подошли к получению сельскохозяйственных 
животных методом клонирования клеток эмбрионов, хотя это направление нуждается еще в даль-
нейших серьезных исследованиях. А вот в ксенотрансплантации – пересадке органов от одного 
вида живых организмов другому, – достигнуты несомненные результаты. Наибольшие успехи по-
лучены при использовании свиней, имеющих в генотипе перенесенные гены человека, в качестве 
доноров различных органов. В этом случае наблюдается минимальный риск отторжения органа. 
Учёные также предполагают, что перенос генов поможет снизить аллергию человека к коровь-
ему молоку. Целенаправленные изменения в ДНК коров должны привести также к уменьшению 
содержания в молоке насыщенных жирных кислот и холестерина, что сделает его еще более по-
лезным для здоровья. Потенциальная опасность применения генетически модифицированных ор-
ганизмов выражается в двух аспектах: безопасность продовольствия для здоровья людей и эколо-
гические последствия. 
Вывод. Центральная проблема биотехнологии – интенсификация биопроцессов как за счет по-
вышения потенциала биологических агентов и их систем, так и за счет усовершенствования обо-
рудования, применения биокатализаторов в промышленности, аналитической химии, медицине. В 
основе промышленного использования достижений биологии лежит техника создания рекомби-
нантных молекул ДНК. Конструирование нужных генов позволяет управлять наследственностью 
и жизнедеятельностью животных, растений и микроорганизмов и создавать организмы с новыми 
свойствами.  
Биотехнология – типичное порождение нашего бурного, динамичного XXI в. Проблемы био-
технологии многообразны, начиная от чисто технических  и кончая тонкими интеллектуальными 
проблемами, связанными с обеднением фундаментальной науки в связи с доминированием чисто 
проблемно-прикладных разработок. 
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Сыроделие − это сопряженный процесс, который включает в себя  концентрирование и био-
трансформацию основных компонентов молока во вкусовые и ароматические соединения сыра. 
Как пищевой продукт сыр должен отвечать не только по химическому составу, но и по органолеп-
тическим свойствам. 
Первый этап технологического процесса производства основных видов сыра заключается в 
биологическом концентрировании основных компонентов молока (белков и жира). Данный про-
цесс включает ферментативное или кислотное свертывание молока, температурное и механиче-
ское действие, диффузные и осмотические процессы. Результатом данного этапа является получе-
ние свежей сырной массы требуемой формы и размеров с определенным содержанием влаги и по-
варенной соли, а также величиной рН. 
На втором этапе производства сырной продукции происходит биотрансформация компонентов 
молока в соединения, которые обуславливают формирование специфических органолептических 
показателей сыра. В этом процессе микрофлора играет важную роль. 
В микрофлоре сыра можно выделить две группы: 
1. необходимая для выработки сыра; 
2. посторонняя, попадающая в сыр вследствие недостатков способов производства сыра. 
Необходимая микрофлора является  специфичной для каждого класса сыров. Один из основных  
критериев при классификации сыров −  характер микрофлоры, участвующей в их производстве [1, 
с.131].  
Формирование каждого вида сыра обусловливается качественным и количественным составом 
микрофлоры. 
Ферменты молочнокислых стрептококков и палочек, а также пропионовокислых бактерий при-
нимают участие в формировании твердых сыров.  Правильный подбор активных штаммов молоч-
нокислых бактерий для заквасок – путь ускорения созревания сыров. Различные штаммы одних и 
тех же микроорганизмов обладают неодинаковой протеолитической активностью.  
Концентрированный фермент молочнокислых бактерий (ацидофермент) применяют  для уско-
рения созревания сыров. Метод основан на получении автолизатов, содержащих  ферменты раз-
личных видов микроорганизмов. Органолептические свойства сыра определенного вида должны 
сохраняться в процессе ускорения созревания.  Необходимо правильно подбирать ферменты мо-
лочнокислых бактерий, которые принимают участие в созревании того или иного вида сыра [2, 
с.65-66]. 
Молочнокислые бактерии обладают свойствами: образовывать молочную кислоту, медленно и 
ограниченно расщеплять белок, а также минимально расщеплять жир. Последние обусловлены 
наличием свободных жирных кислот, молочной кислоты, диацетила, метилкетонов, альдегидов, 
аммиака. Благодаря этим свойствам они значительно влияют на консистенцию, вкус и запах сыра. 
Функции молочнокислых бактерий в сыроделии: 
1. осуществляют совместно с сычужным ферментом превращения компонентов молока в со-
единения, которые формируют органолептические свойства сыра; 
2. создают условия, подавляющие или ингибирующие рост технически вредной или патоген-
ной микрофлоры; 
3. ускоряют синерезис молочных сгустков во время выработки сыров, повышая активную 
кислотность сырной массы и сыворотки [1, с.134]. 
Пропионовокислые бактерии образуют витамин В12, пропионовую кислоту, пропионат кальция 
и пролин, что способствует улучшению вкуса сыра. 
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